Nonettes 


10mn réalisation -— 1h cuisson -— 4 personnes 


200gr farine + 50gr sucre en poudre + 50gr beurre + 200gr miel + 2 œufs 
2CS crème fraîche + 1CC bicarbonate de soude + 1 CC d'anis en poudre 
1 zeste d'orange 


* Préchauffer le four th. 140° EI 

* Placer le fouet dans le bol, mixer jaunes d'œuïs et sucre 3mn vit.3 et 
réserver. 

* Dans une casserole, tiédir miel et beurre puis, crême fraîche, anis et 
zeste d'orange. 

* Verser dans le bol, régler 1mn vit.3 et toujours en mixant ajouter 
farine et bicarbonate de soude. 

* Dés que la pâte devient souple la verser dans les moules flexibles 
d'empreintes légèrement beurrés ou sur une plaque beurrée et enfourner 
1h à feu doux. Sortir du four et laisser refroidir. 
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Tuiles aux amandes 


mn réalisation — 2 à 3mn cuisson -— 4 personnes 


125gr beurre mou coupé en morceau + 125gr sucre semoule 
2 blancs d'œuf + 125gr farine tamisée + 100gr amandes effilées 


* Préchauffer le four à 230° . 

* Dans un saladier mélanger intimement avec une spatule en bois les 
beurre, sucre et blancs d'œuf, puis incorporer la farine tamisée. 

* Disposer sur une plaque en téflon, avec une petite cuillère, 6 tas de 
pâte bien distincts les uns des autres, en vous aidant du dos de la 
cuillère pour les étaler en rond. 

* Parsemer chaque tuile d'1 quinzaine d'amandes effilées. 

* Enfourner les tuiles 2 à 3mn (jusqu'a ce que les bords soient colorés). 

* Puis, les ôter de la plaque à l'aide d'une spatule et les déposer 
rapidement sur un rouleau à pâtisserie (ou sur le carton d’1 rouleau 
Sopalin après l'avoir enrobé d’alu) pour leur donner une forme arrondie 
(une forme de tuile !). 
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